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Abstract 

The agent is based on gelatine, a polysaccharide chosen from carrageenans, galactomannans, xanthans and mixtures thereof, 
or alginates, pectins and mixtures thereof. A plasticising polyol, such as glycerol or sorbitol, and usual food additives may be 
added. The deposition of a film of coating agent on to the articles to be coated is done by dipping, swabbing or spraying. In the 
case of the alginates and pectins the coating of the foodstuff articles with the coating agent must be followed by a treatment 
with Ca ions. Application to the presentation and the preservation of perishable foodstuffs. 
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D scrlptlon 

La presents invention conceme un nouvel 
agent comestible de pellicuiage des aliments, le 
proc^dd d'enrobage de ceux-ci et Tam^lioration de 
la presentation, de la protection et de la conserva- 
tion des ailments au moyen de ce pellicuiage. 

On connatt diff^rentes techniques de protection 
des aliments dont la plus courante est leur embal- 
lage dans des feuiltes de papiers enrobes de poly- 
m&res, comme le polyethylene, ou de m^taux, 
comme Taluminlum ; mais ces feuiltes sont plus ou 
molns souples et n'adh^rent souvent que partielte- 
ment aux aliments et morceaux d'allments. On 
utilise aussi de la paraffine pour certains fromages 
ou des couches de gel^es ou barde pour les 
prodults de charcuterle. 

On a maintenant trouvS un nouvel agent de 
pellicuiage, comestible, adherent parfaitement sur 
toute la surface de la pi^ce ou 11 sera depose, qui 
peut §tre applique sur toute sorte d'allments peris- 
sables, quelle que soit leur forme, par un precede 
simple, tel que le trempage, le badigeonnage ou la 
pulverisation. 

Les caracteristiques filmogenes de cet agent 
de pellicuiage sont tel les que la pellicule obtenue, 
d'aspect brlllant. agreable h Toeil, peut §tre, si cela 
est souhaite, eilmlnee avant Tutilisation aiimentaire 
du produit par pelgage ou par dissolution h chaud. 

On a dej^ decrit des gels alimentaires consti- 
tues de proteines et polysaccharides, line etude de 
la nature des Interactions en fonction du type de 
proteine et du polysaccharide a ete publiee par 
exemple dans Food Chemistry 6 (1980) pages 3 h 
14, mais les interessantes proprietes tilmog^nes de 
certains de ces gels et leur utilisation pour former 
de fines pelllcules protectrices des aliments peris- 
sables n'avaient pas ete decrites jusqu*li present. 

L'addition de polysaccharides aux agents geii- 
fiants n*a en effet ete preconisee que dans des 
applications faisant appel au pouvoir geiiflant et 
epaississant du melange et par exemple pour ame* 
liorer la tenue des mousses au chocolat industriel- 
les ou encore pour eiever la temperature de fusion 
des gels de couverture en charcuterie. 

La demande WO 86/05363 decrit une composi- 
tion aiimentaire coloree non collante constituee 
d'une emulsion contenant de I'hulle. on colorant, un 
geiiflant comprenant un carraghenane et de I'eau. 
Cette composition, qui peut §tre enrobee, a pour 
effet d'empicher la migration du colorant dans cet 
enrobage. N*etant pas adherante, elle ne peut @tre 
utilisee comme agent de pellicuiage d'allments. 

Le brevet FR 1 225 769 decrit une matidre 
d'enrobage de prodults alimentaires sees se pre- 
sentant sous forme de grains constituee d'une 
gomme soluble dans Teau, un colorant vegetal et 
une tr5s faible quantite de gelatine. La quantite de 



gelatine preconisee, de I'ordre de 0,5 % en potds, 
permet de rendre la composition non collant sur 
elle-m§me et emp§che les grains qui en sont enro- 
bes de s*agglutiner. 

5 L'agent de pellicuiage pelable selon Tinvention 
peut contenir de la gelatine, un polysaccharide, 
alnsi que de Teau et est exempt d'hulle. II peut 
eventuellement contenir egalement des additifs ali- 
mentaires habituels. tels que colorants alimentaires, 

10 antioxydants ou agents de conservation et agents 
de sapidlte. 

Pour ameiiorer les proprietes filmogenes de 
l'agent de pellicuiage selon invention, on pret^re 
qu'il contienne aussi un plastifiant compatible, tel 
15 qu'un polyol et tout specialement le glycerol ou le 
sorbitol 

Dans le cas de certains polysaccharides, la 
presence d'un agent de reticulation aiimentaire est 
necessaire & la prise du gel et il sera ajoute aprds 

20 depot du film sur la piece k traiter. 

Les gelatines utilisees dans l'agent de pelli- 
cuiage de I'inventi'on sont celles habituellement 
employees dans le domaine aiimentaire, c*est-&- 
dire sont celles dont le nombre de Bloom est 

25 compris entre 100 et 300* La gelatine dolt etre 
compatible avec le polysaccharide auquel elle sera 
meiangee. c'est-^-dlre qu'elle ne doit pas fomner 
d'agregats Insolubles ; ces phenomdnes ont ete 
largement decrits et I'homme du metier pourra 

30 effectuer sans difficultes le choix convenable des 2 
constituants de l'agent de pellicuiage. 

II est bien entendu que Ton peut utiliser com- 
me gelatine un produit naturel, ou un melange de 
gelatine naturelle et de gelatine depolymerisee par 

35 des moyens connus. De tels melanges, avec les- 
quels on peut preparer des agents de pellicuiage 
selon {'invention, ayant un fort taux d'extralt sec 
impliquent de choisir specifiquement les propor- 
tions relatives des constituants ; ils permettent de 

40 prolonger la duree de conservation du film depose, 
tout comme le permet {'addition de NaCI dans le 
produit final. 

Les polysaccharides selon Tinvention peuvent 
etre choisis parmi Tun quelconque des polysaccha- 

45 rides epaisslssants et geiifiants, sulfates ou non, 
bien connus dans le domaine aiimentaire. On peut 
citer les can^aghenanes. extraites d'algues rouges, 
les acides alginiques et leurs sels, extraits d'algues 
brunes, les galactomannanes et principalement le 

so guar et la carout)e, les pectines provenant d'agru- 
mes, de pommes ou de betteraves, ou encore les 
xanthanes excretes par la bacteria Xanthomonas 
campestrls . 

Les melanges de polysaccharides compatibles 
55 peuvent aussi §tre utilises, comme les melanges 
de can^aghenane et de caroube, de xanthane et de 
caroube, les melanges de ces trois composes, ou 
encore les melanges d'alginates et de pectines. 
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Parmi les alginates, on pr4f&re ceux h haute 
teneur en acid guluronique. 

Le ptastifiant. qui peut §tre present dans 
I'agent de pellicuiage, am^liorera la soupiesse du 
film et sa tenue k la dSshydratation : c*est un 
produit hydrophile alimentaire : on pr^f^re tout 
particuli^rement un polyol, comme le glycerol ou le 
sorbitol. 

Les proportions des diffdrents constituants 
dans I'agent de pelliculage peuvent varler dans une 
large mesure et seront fonction de la nature des 
prodults associ^s et des propri^t^s de Tagent de 
pelliculage que Ton veut obtenir et par exemple de 
la temperature de gdliflcation, de la viscositd de la 
solution appliquer. de la resistance et de la 
soupiesse du film, ainsi que de la nature du sup- 
port. 

Le pourcentage d*extrait sec. en poids de 
I'agent de pelliculage, peut @tre compris entre 10 
et 50 %. pour une application de Tagent de pelli- 
culage sur les fromages cuits ou ferment^s, et 
entre 10 et 25 % pour les viandes, les poissons, 
les legumes et les fruits ; on pr^f^re en effet avoir 
un pourcentage d'humiditS dans le film d'enrobage 
proche de celui de I'aliment enrobd afin d*assurer 
une bonne adherence du film. 

Les proportions relatives de la gelatine et du 
polysaccharide dependent de la quality de la gela- 
tine et de la nature du polysaccharide : le poids de 
gelatine est en general de 3 ^ 10 fols superieur h 
celui du polysaccharide ; ieur rapport est ajuste de 
telle sorte que le film obtenu soit resistant et ait 
une cohesion permettant son pelage. 

Dans le cas des carraghenanes, les melanges 
contenant 5 ^ 30 % en poids de carraghenane par 
rapport k la gelatine donnent de bons resultats, 
m§me en I'absence de plastifiant ; on pref^re tou- 
tefois un agent de pelliculage contenant, en poids 
par rapport au poids total de I'agent. de 0.5 % h 2 
% de carraghenane. de 10 % ^ 30 % de polyol. de 
6 % & 10 % de gelatine, outre des additifs habi- 
tuels et de I'eau. 

Dans le cas des alginates, on utilisera en gene- 
ral des melanges contenant de 8 % k 20 % en 
poids d'alginates par rapport k la gelatine. On 
utilisera de preference des melanges h faible taux 
de polysaccharides pour diminuer le prix de revient 
de I'agent de pelliculage. ce taux devant toutefois 
etre suffisant pour assurer les proprietes filmog^- 
nes de I'agent de pelliculage. 

Pour penmettre le depdt d'un film assez fin par 
trempage ou pulverisation, la viscosite de Tagent 
de pelliculage devra etre comprise entre 10~* et 1 
Pa.s k la temperature d'utilisation. 

Enfin, la quantite de polysaccharide sera choi- 
sie de telle sorte que la temperature de geiificatton 
spontanea au refroidissement de Tagent de pelli- 
culage soit superieure & la temperature ambiante, 



c'est-^-dire comprise entre 35 *C et 90 *C et de 
preference vers 70 *C. pour que la geilfication soit 
immediate, d&s le depdt du film sur la p'lhce k 
revetir qui sera en general k temperature ambiante 

5 ; dans le cas de solutions de gelatine seules, ou en 
presence de tr&s faibles proportions de polysac- 
charides, 11 serait necessaire de refroidir la pi&ce 
pour acceierer la prise, compte tenu des tempera- 
tures de geilfication basses. 

70 Lorsqu'on utilise un alginate comme polysac- 
charide, la prise du gel n'est pas spontanea au 
refroidissement, mais a lieu en presence d'ions 
calcium. On peut tralter la piece, apr^s I'avoir rev§- 
tue de I'agent de pelliculage, avec une solution 

76 aqueuse de chlorure de calcium par trempage ou 
pulverisation, ce qui donne une consolidation pratl- 
quement immediate du film depose. 

Lorsqu'on utilise des pectines comme polysac- 
charides, elles doivent §tre faiblement methyiees 

20 ou prealablement modifiees et il est aussi neces- 
saire de traiter par les ion Ca*^ pour assurer la 
prise du gel. 

Un autre objet de I'lnvention est le precede de 
pelliculage simple et raplde des denrees aiimentai- 

25 res qui consiste k appliquer autour de la pi^ce un 
film de 0.5 ^ 3 mm d'epaisseur par trempage, 
pulverisation ou badigeonnage, ces deux dernieres 
methodes etant preterees dans le cas des pieces 
de grande taille, comme les carcasses d'animaux 

30 aprks I'abattage. Ainsi, on peut tremper quelques 
instants la piece k enrober dans I'agent de pelli- 
culage maintenu k une temperature superieure k 
sa temperature de geilfication. Le film prend en 
general d^s le retrait de la plkce du bain, mais on 

35 peut en acceierer le durcissement en le soumettant 
k un courant d'air. 

Dans le cas des polysaccharides reticulables 
en presence de calcium, 11 faudra tremper succes- 
sivement la piece dans un bain d'agent de pelll- 

40 culage et dans une solution aqueuse de chlorure 
de calcium, ou encore pulveriser la solution de 
Ca** sur la piece apr6s son trempage dans le 
bain. 

Ce precede convient pour I'enrobage et la pro- 
45 taction de pieces de forme et de nature tres diver- 
ses comme des viandes fratches ou cuites, telles 
que rotis, volailles ou jambon, ou encore des pois- 
sons. frais ou surgeies, ou des fromages. Le trem- 
page est prefere dans le cas de pieces de forme 
50 tres irreguliere. 

Quelle que soit la methode d'application choi- 
si , lie sera d'autant plus facile k realiser au stade 
industrial qu'elle n'implique pas la presence d'un 
ensemble de refrigeration complexe. 
55 Un autre objet de I'lnvention est I'appllcation de 
I'enrobage avec un agent de pelliculage selon I'ln- 
vention, k la protection des aliments centre le 
dessechement. I'oxydation et les contaminations 
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bactfriennes, ce qui permet d'augmenter la durSe 
de conservation do cos donr^es. 

Dans ce qui suit, divers exemples de realisa- 
tion at de mise en oeuvre de rinvention sont 66- 
crits. 

Example 1 : Enrobage d*un fromage do type 
Brillat-Savarin (gel ayant un taux d*extrait sec de 
45^48%) 

On disperse dans 50 g d*eau, 6 g de gelatine 
dMndice de Bloom 150 et 1 g de carragh^nane ; le 
melange est portd & 60'C et on introduit 20 g de 
sorbitol ou de glycerol et 3 g de sel NaCI, puis on 
porta quelques minutes le melange I 90*0 pour le 
pasteuriser. L*agent de pelliculage ainsi pr^par^ a 
un point de g^lification de 73-75*0. II peut §tre 
refroidi et conserve k I'abri des contaminations 
bactdrlennes ou directement utilise apr^s refroidis- 
sement vers 80*0 environ. La viscosity des bains 
dans lesqueis on plonge les fromages est de 600 h 
700mPa.s Le gel prend d^s le retrait du bain. La 
pellicule d^posde a une ^paisseur de 1,5 mm. 

Exemple 2 : Enrobage de poissons entlers frais, 

tels que truites et maquereaux 

(gel ayant un taux d'extralt sec de 20 %) 

On disperse 1 g de canragh^nane et 8 g de 
gelatine (Bloom 150) dans 79 g d*eau. On porte h 
60*0 et introduit 12 g de glycerol et pasteurise le 
melange it 90*0. 

L*agent de pelliculage obtenu a une viscosltd k 
80*0 de 40-100mPa.s.et une temperature de g^lifi- 
catlon de 50-52*0. Par trempage court, on depose 
sur les poissons une pellicule de 0,5 mm d'^pais- 
seur. 

On a constate que ces poissons conserves 
dans les conditions habituelles ne presentaient au- 
cune odeur lorsqu'on pelait la pellicule, ou la dls- 
solvalt dans Teau chaude, 4^5 jours apr^s son 
depdt, contrairement aux poissons t^moins, non 
rev§tus. 

Exemple 3 : Enrobage de morceaux de viande de 

boeuf , de pore ou de volailles 

(gel ayant un extrait se de 20 % environ) 

On solubilise, sous agitation, dans 79 g d*eau k 
60*0 1 g d'atginate de sodium, avant d'introduire 
7,5 g de gelatine et 12,5 g de glycerine, et chauffe 
vers 85*0 pour pasteuriser la solution. Oette solu- 
tion peut §tre utilisee en bain de trempage entre 
80*0 et 40*0 ; & 80*0. le bain a une viscosite de 
125mPa.s, ft 40*0 de 280mPa.s.Les pieces de 
viande sont plongees successivement dans ce 
bain, puis dans une solution aqueuse, k temperatu- 
re ambiante, de chlonire de calcium k4% (pA/). 



On peut aussi utiliser la solution pour enrober 

des carcasses de viande, en effectuant une pre- 
miere pulverisation de la solution ^30*0 environ, 
suivie d'une leg^re pulverisation d*une solution 
5 aqueuse de chlorure de calcium k 4 %. 

Revendicatlons 

Revendlcatlons pour les Etats contractants 
sulvants : DE, GB, FR, IT, NL, SE, CH/U, BE, AT, 
70 LU, GR 

1. Agent de pelliculage alimentaire pelable, k 
base de gelatine, d'un polysaccharide epais- 
sissant ou eilfiant et d'eau. caracterise en ce 

75 qu'il contient en potds 3 Si 10 fols plus de 
gelatine que de polysaccharide et en ce qu'il 
est exempt d'hulle. 

2. Agent de pelliculage selon la revendication 1, 
20 caracterise en ce qu'il contient en outre un 

polyol plastifiant. 

3. Agent de pelliculage selon Tune des revendi- 
cations 1 ou 2. caracterise en ce qu'il contient 

25 en outre des additifs alimentaires, choisis par- 
mi les colorants alimentaires. les agents de 
conservation et les agents de sapidite. 

4. Agent de pelliculage selon I'une quelconque 
30 des revendications 2 ou 3, caracterise en ce 

que le polyol est le glycerol ou le sorbitol. 

5. Agent de pelliculage selon Tune quelconque 
des revendications 1^4, caracterise en ce 

35 que le polysaccharide est choisi parmi les car- 
raghenanes, les galactomannanes, les xantha- 
nes et leurs melanges. 

6. Agent de pelliculage selon la revendication 5. 
40 caracterise en ce qu*il contient de 5 ^ 30% en 

poids de carraghenane, par rapport k la gelati- 
ne. 

7. Agent de pelliculage selon Tune des revendi- 
45 cations 5 ou 6. caracterise en ce qu'il contient 

de 0,5% k 2% en poids de carraghenane. de 
10% k 30% en poids de polyol, de 6% k 10% 
en poids de gelatine, par rapport au poids de 
I'agent. 

50 

8. Agent de pelliculage selon Tune quelconque 
des revendications 1 & 4. caracteris' n ce 
que le polysaccharide st choisi parmi les sels 
d*acides alginiques. les pectines et leurs me- 
ss langes. 

9. Agent de pelliculage selon la revendication 8, 
caracterise en ce qu'il contient de 8% k 20% 
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en poids d*alginate, par rapport k la gelatine. 

10. Proc^d^ d'enrobage de pieces alimentaires ca- 
ractdrisd en ce qu'on depose sur la pl&ce par 
trempage, badigeonnage ou pulverisation, un 
film d'un agent de pellicutage selon Tune quel- 
conque des revendications 1^7, ledit agent 
de pelltculage se trouvant h une temperature 
supdrieure Si celle de sa geiification. 

11. Precede d'enrobage de pieces alimentaires ca- 
racterise en ce qu'on depose sur la piece par 
trempage. badigeonnage ou pulverisation un 
film d'un agent de pelliculage selon Tune des 
revendications 8 ou 9 et que Ton traite ensuite 
la piece ainsi rev§tue par une solution conte- 
nant des ions Ca^^. 

12. Application des agents de pelliculage selon 
Tune quelconque des revendications 1 ^ 9 ^ la 
presentation et la conservation des aliments. 

Revendications pour TEtat contractant sulvant 
:ES 

1. Precede d*enrobage de pieces alimentaires, 
caracterise en ce qu'on depose sur la piece 
par trempage, badigeonnage ou pulverisation, 
un film d'un agent de pelliculage alimentaire 
pelable h base de gelatine, d'un polysacchari- 
de epaississant ou geiifiant et d'eau, contenant 
en poids 3 ^ 10 fois plus de gelatine que de 
polysaccharide et exempt d'hulle, ledit agent 
de pelliculage se trouvant k une temp)erature 
superieure h celle de sa geiification. 

2. Precede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que I'agent de pelliculage contlent en 
outre un polyol plastifiant. 

3. Precede selon Tune des revendications 1 ou 2. 
caracterise en ce que I'agent de pelliculage 
contient en outre des additifs alimentaires, 
choisis parmi les colorants alimentaires, les 
agents de conservation et les agents de sapidl- 

te. 

4. Precede selon I'une des revendications 2 ou 3, 
caracterise en ce que I'agent de pelliculage 
contient un polyol qui est le glycerol ou le 
sori>itol. 

5. Precede selon Tune quelconque des revendi- 
cations 1 k 4. caracterise en ce que I'agent de 
pelliculage contient un polysaccharide choisi 
parmi les carraghenanes, les galactomanna- 
nes, les xanthanes et leurs melanges. 



6. Precede selon la revendication 5, caracterise 

n c que I'agent d pelliculage contient de 5 
h 30% en poids de carraghenane, par rapport 
k la gelatine. 

5 

7. Precede selon I'une des revendications 5 ou 6, 
caracterise en ce que I'agent de pelliculage 
contient de 0,5% k 2% en poids de canraghe- 
nane, de 10% ^ 30% en poids de polyol, de 

10 6% k 10% en poids de gelatine, par rapport au 
poids de I'agent. 

8. Precede d'enrobage de pieces alimentaires, 
caracterise en ce qu'on depose sur la piece 

76 par trempage. badigeonnage ou pulverisation, 
un film d'un agent de pelliculage alimentaire 
pelable, e base de gelatine et d'un polysac- 
charide choisi parmi les sets d'acides algini- 
ques, les pectines et leurs melanges, conte- 

20 nant en poids 3^10 fois plus de gelatine que 
de polysaccharide et exempt d'huile, et que 
Ton traite ensuite la piece ainsi revStue par 
une solution contenant des ions Ca*^. 

25 9. Precede selon la revendication 8. caracterise 
en ce que I'agent de pelliculage contient en 
outre un polyol plastifiant. 

10. Precede selon I'une des revendications 8 ou 9, 
30 caracterise en ce que I'agent de pelliculage 

contient en outre des additifs alimentaires, 
choisis parmi les colorants alimentaires, les 
agents de conservation et les agents de sapidl- 

te. 

35 

11. Precede selon I'une des revendications 9 ou 
10, caracterise en ce que I'agent de pellicula- 
ge contient un polyol qui est le glycerol ou le 

sorbitol. 

40 

12. Precede selon I'une quelconque des revendi- 
cations 8 11, carac^rise en ce que I'agent 
de pelliculage contient de 8 % k 20% en poids 
d'alginate, par rapport k la gelatine. 

4$ 

13. Application du precede selon Tune quelconque 
des revendications 1 & 12 e la presentation et 
la conservation des aliments. 

50 Claims 

Claims for the following Contracting States : 
DE, GB, FR, IT, NL, SE, CH/U, BE, AT, LU, GR 

1. Peelable and edible film-coating agent based 
55 on gelatin, a thickening or gelling polysaccha- 
ride and water, characterized in that it com- 
prises by weight 3 to 10 times more gelatin 
than polysaccharide and in that it is exempt 
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from oil. 

2. Film-coating agent according to claim 1, char- 
acterized In that it also contains a plastlcizing 
polyol. 

3. RIm-coating agent according to on© of claims 
1 or 2. characterized in that it also contains 
food additives selected from edible dyestuffs, 
preservation agents and sapidity agents. 

4. Film-coating agent according to any one of 
claims 2 or 3, characterized in that the polyol 
is glycerol or sorbitol. 

5. Film-coating agent according to any one of 
claims 1 to 4. characterized In that the poly- 
saccharide is selected from carragheenans, 
galactomannans, xanthans and mixtures there- 
of. 

6. RIm-coating agent according to claim 5. char- 
acterized in that it contains from 5 to 30% by 
weight of carragheenan with respect to the 
gelatin. 

7. RIm-coating agent according to one of claims 
5 or 6. characterized in that it contains from 
0.5% to 2% by weight of carragheenan, from 
10% to 30% by weight of polyol, from 6% to 
10% by weight of gelatin, with respect to the 
weight of the agent 

8. Film-coating agent according to any one of 
claims 1 to 4, characterized in that tiie poly- 
saccharide Is selected from the salts of alginic 
acids, pectins and mixtures thereof. 

9. Film-coating agent according to claim 8, char- 
acterized in Uiat it contains from 8% to 20% 
by weight of alginate with respect to the gela- 
tin. 

10. Process for coating pieces of food, character- 
ized In that it comprises the step of depositing 
on the piece, by immersion, painting or spray- 
ing, a film of the film-coating agent according 
to any one of claims 1 to 7, said film-coating 
agent being at a temperature higher than that 
of Its gelling. 

11. Process for coating pieces of food, character- 
ized in that it comprises the step of depositing 
on the piece, by immersion, painting or spray- 
ing, a film of a film-coating agent according to 
one of claims 8 or 9, and in that said coated 
piece is then treated with a solution containing 
Ca** ions. 



12 Application of the film-coating agents accord- 
ing to any one of claims 1 to 9 to the presenta- 
tion and preservation of foodstuffs. 

5 Claims for the following Contracting State : ES 

1. Process for coating pieces of food, character- 
ized in that it comprises the step of depositing 
on the piece, by immersion, painting or spray- 
to ing, a film of a peelable and edible film-coating 

agent based on gelatin, a thickening or gelling 
polysaccharide and water, comprising by 
weight 3 to 10 times more gelatin than poly- 
saccharide and exempt from oil, said fiim-coat- 
15 ing agent being at a temperature higher than 
that of its gelling. 

2. Process according to claim 1, characterized in 
that the film-coating agent also contains a plas- 

20 ticizing polyol. 

a Process according to one of claims 1 or 2, 
characterized in that tiie film-coating agent 
also contains food additives selected from ed- 
25 ibie dyestuffs. preservation agents and sapidity 
agents. 

4. Process according to one of claims 2 or 3. 
characterized in that tiie film-coating agent 

30 contains a polyol which is glycerol or sorbitol. 

5. Process according to any one of claims 1 to 4. 
characterized in that tiie film-coating agent 
contains a polysaccharide selected from car- 

35 ragheenans, galactomannans, xanthans and 
mixtures thereof. 

6. Process according to claim 5, characterized in 
that the film-coating agent contains from 5 to 

40 30% by weight of carragheenan with respect to 
the gelatin. 

7. Process according to one of claims 5 or 6, 
characterized in that the film-coating agent 

45 contains from 0.5% to 2% by weight of car- 
ragheenan, from 10% to 30% by weight of 
polyol, from 6% to 10% by weight of gelatin, 
wltti respect to the weight of tiie agent. 

50 8. Process for coating pieces of food, character- 
ized in that it comprises the step of depositing 
on the piece, by immersion, painting or spray- 
ing, a film of a peelable and edible film-coating 
agent based on gelatin and a polysaccharide 

55 selected from the salts of alginic acids, pectins 
and mixtures thereof, comprising by weight 3 
to 10 times more gelatin than polysaccharide 
and exempt from oil and in that said coated 
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piece is then treated with a solution containing 
Ca** ions. 

9. Process according to claim 8, characterized in 
that the film-coating agent also contains a plas- 
ticizing polyol. 

10. Process according to one of claims 8 or 9, 
characterized in that the film-coating agent 
also contains food additives selected from ed- 
ible dyestuffs, preservation agents and sapidity 
agents. 

11. Process according to one of claims 9 or 10. 
characterized in that the film-coating agent 
contains a polyol which is glycerol or sorbitol 

12. Process according to any one of claims 8 to 
11, characterized in that the film-coating agent 
contains from 8% to 20% by weight of alginate 
with respect to the gelatin. 

13. Application of the process according to any 
one of claims 1 to 12 to the presentation and 
preservation of foodstuffs. 

PatentansprUche 

PatentansprUche fUr folgende Vertragsstaaten 
: DE, GB, FR, IT, NL, SE, CH/LI, BE, AT, LU, GR 

1. Abziehbares Uberzugsmittel fUr Nahrungsmittel 
auf Basis von Gelatine, einem Verdlckungs- 
oder Gelierungspolysaccharid und Wasser, da- 
durch gekennzelchnet. daB es gewichtsmS/^ig 
3 bis 10mal mehr Gelatine als Polysaccharid 
enthdit und frei von Q\ ist. 

2. Oberzugsmittel nach Anspruch 1. dadurch ge- 
kennzeichnet, 6aB es welters ein Weichma- 
cherpolyol enthSlt. 

3. Oberzugsmittel nach einem der AnsprQche 1 
Oder 2, dadurch gekennzelchnet, da/J es wel- 
ters Nahrungsmittelzusdtze, ausgewMhIt aus 
Nahrungsmittelfarben, Konservlerungsmtttein 
und Geschmacksmitteln. enthSlt. 



6. Oberzugsmittel nach Anspruch 5. dadurch ge- 



kennzelchnet, daB es 5 bis 30 Gew.% Karra- 
geenan, bezogen auf die Gelatine, enthMIt 

7. Oberzugsmittel nach einem der AnsprQche 5 
5 Oder 6, dadurch gekennzelchnet, 6aB es 0,5 
bis 2 Gew.% Kanrageenan, 10 bis 30 Gew.% 
Polyol, 6 bis 10 Gew.% Gelatine, bezogen auf 
das Gewicht des Mittels, enthSlt. 

10 8. Oberzugsmittel nach einem der AnsprQche 1 
bis 4, dadurch gekennzelchnet, daB das Poly- 
saccharid ausgew^hlt ist aus Algininsduresal- 
zen, Pektinen und Mischungen davon. 

15 9. Oberzugsmittel nach Anspruch 8, dadurch ge- 
kennzelchnet, daB es 8 bis 20 Gew.% Alginat, 
bezogen auf die Gelatine, enthdlt. 

10. Verfahren zum Oberziehen von Nahrungsmit- 
20 telstUcken, dadurch gekennzeichnet, da0 ein 

Film aus einem Oberzugsmittel nach einem 
der AnsprQche 1 bis 7 durch Eintauchen, Bep- 
inseln Oder Zerstauben auf das StOck aufge- 
bracht wird, wot)ei das Oberzugsmittel eine 
25 Temperatur aufweist, die h5her als seine Ge- 
iiertemperatur ist. 

11. Verfahren zum Oberziehen von Nahrungsmit- 
telstUcken, dadurch gekennzeichnet. da0 ein 

30 Film aus einem Oberzugsmittel nach einem 
der AnsprQche 8 Oder 9 durch Eintauchen, 
Bepinsein oder ZerstSuben auf das StQck auf- 
gebracht wird und danach das so Qberzogene 
StQck mit einer Ca*^-lonen enthaltenden Lo- 

35 sung behandelt wird. 

12. Anwendung der Oberzugsmittel nach einem 
der AnsprQche 1 bis 9 bei der Presentation 
und Konservierung von Nahrungsmitteln. 

40 

PatentansprUche fUr folgenden Vertragsstaat : 
ES 

1. Verfahren zum Oberziehen von Nahrungsmit- 
45 telstQcken, dadurch gekennzeichnet, daB ein 

Film aus einem abziehbaren SpeiseQberzugs- 
mlttel auf Basis von Gelatine, einem 
Verdickungs- Oder Gelierungspolysaccharid 
und Wasser, das gewichtsmMBIg 3 bis lOmal 
mehr Gelatine als Polysaccharid enthSIt und 
frei von 0\ ist, durch Eintauchen, Bepinsein 
Oder Zerst9ut)en auf das StQck aufgebracht 
wird, wobei das Oberzugsmittel eine Tempera- 
tur aufweist. die hdher als seine Geliertempe- 
ratur ist. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Oberzugsmittel welters ein 



4. Uberzugsmittel nach einem der AnsprQche 2 
Oder 3. dadurch gekennzeichnet. 6aB das Poly- 
ol Glycerin oder Soribit ist. so 

5. Oberzugsmittel nach einem der AnsprQche 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet. daB das Poly- 
saccharid ausgewdhit ist aus Karrageenanen. 
Galactomananen, Xanthanen und Mischungen ss 
davon. 
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Weichmacherpolyol enthSlt. 

3. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 Oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Oberzugs- 
mittel welters Nahrungsmittei-zusStze. ausge- 
wMhtt aus Nahrungsmittelfarben, Konservie- 
rungsmitteln und Geschmacksmitteln, enthSlt. 

4. Verfahren nach einem der AnsprUche 2 oder 3, 
dadurch gekennzeichnet, da^ das Oberzugs- 
mittel ein Polyol, u.zw. Glycerin Oder Sorbit, 
enthMlt. 

6. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 4, 

dadurch gekennzeichnet. 6dB das Oberzugs- 
mittel ein Polysaccharid, ausgewMhlt aus Kar- 
rageenanen. Qalactomananen, Xanthanen und 
Mischungen davon. enthMlt. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, 6aB das Uberzugsmlttel 5 bis 30 
Qew.% Karrageenan. bezogen auf die Gelati- 
ne, enthSlt. 

7. Verfahren nach einem der AnsprUche 5 oder 6, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das Oberzugs- 
mittel 0,5 bis 2 Gew.% Kanrageenan. 10 bis 30 
Gew.% Polyol, 6 bis 10 Gew.% Gelatine, bezo- 
gen auf das Gewlcht des Mittels, enthSlt. 

8. Verfahren zum Oberziehen von Nahrungsmit- 
telstUcken, dadurch gekennzeichnet. da6 ein 
Film aus einem abziehbaren SpeiseUberzugs- 
mittel auf Basis von Gelatine und einem Poly- 
saccharid. ausgewahit aus AlgininsMuresalzen, 
Pektinen und Mischungen davon, das ge- 
wlchtsmS0ig 3 bis lOmal mehr Gelatine als 
Polysaccharid enthSlt und frei von Ol ist, durch 
Eintauchen, Bepinsein oder ZerstMuben auf 
das Stuck aufgebracht wird, und danach das 
so Uberzogene StUck mit einer Ca^^-lonen 
enthaltenden L3sung behandelt wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi das Oberzugsmittel welters ein 
Weichmacherpolyol enthdlt. 

10. Verfahren nach einem der AnsprUche 8 oder 9, 
dadurch gekennzeichnet, da5 das Oberzugs- 
mittel welters Nahrungsmittelzus9tze, ausge- 
wShlt aus Nahrungsmittelfarben, Konservie- 
rungsmitteln und Geschmacksmitteln, enthSilt. 

11. Verfahren nach einem der AnsprUche 9 oder 
10, dadurch gekennzeichnet, daQ das Ober- 
zugsmittel ein Polyol, u.zw. Glycerin oder Sor- 
bit, enthSlt. 
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12. Verfahren nach einem der AnsprUche 8 bis 11, 
dadurch gekennzeichnet, 6aB das Ob rzugs- 
mittel 8 bis 20 Gew.% Alginat, bezogen auf die 
Gelatine, enthStt. 

13. Anwendung der Verfahrens nach einem der 
AnsprUche 1 bis 12 bei der PrMsentation und 
Konservierung von Nahrungsmitteln. 
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